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[bookmark: _Toc464812296]IL TEAM HACCP
Per la definizione del Piano di Controllo HACCP per i prodotti dell’azienda e la stesura della relativa documentazione, è stato istituito un gruppo di lavoro denominato GRUPPO HACCP.
Gli obiettivi assegnati al gruppo dell’azienda sono i seguenti:
· Descrivere il prodotto
· Descriverne in dettaglio il relativo processo produttivo, costruendone il diagramma di flusso
· Analizzare i rischi igienico-sanitari (microbiologici, chimici, fisici) associati a ciascuna fase del processo di produzione e le relative azioni preventive
· Definire il sistema di controllo per i rischi evidenziati (punti critici di controllo, tipo e frequenza dei controlli, limiti critici, monitoraggio, registrazioni dei dati e azioni correttive)
· Definire la metodologia di valutazione dell’efficacia del sistema, ai fini del miglioramento continuo, ed effettuare periodicamente le relative verifiche ispettive.
Composizione del gruppo:
Il gruppo HACCP è un team multidisciplinare, che raggruppa competenze specialistiche provenienti sia dall’interno che dall’esterno dell’azienda.
I membri del gruppo HACCP sono:
· Per la ditta: 
· Consulente autocontrollo: 
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